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Pendahllillan 
Koosep pembangunan pelancongan lcstari menekankan keprihatinan 
penggunaan sumber, iaitu pemuliharaan sumber budaya (tcrmasuk warisan) 
dan alam sekitar (Wanhill, 1997; Mowrorth dan Munt 1998). Makanan 
tradisonal sescbuah tcmpat, ncgcri atau negara merupakan sumber warisan 
yang seharusnya dipe lihara daripada saw gCllcras i kcpada gcncras i yang lain. 
la juga scharusnya dipckenalkan kepada pc1ancong. Tambahan, apabila 
berada di sesebuah destinasi pelancongan, seliap pelancong memerlukan 
makanan dan minuman. Makanan dan minuman adalah salah salu elemen 
yang penting bagi sesebuah destinasi pelancongan. Mengikut Farzad (2011), 
salah satu raktor utama dalam pemilihan tempat pelancongan oleh pelancong 
ialah makanan. Makanan tradisional atau tempatan memainkan peranan yang 
penting dalam mempromosikan dan mcningkalkan daya tarikan sesebuah 
rantau atau tempat (Skinner, 2002; Van Wcstering; Poria dan Liapis, 2000) . 
Mengikut kaj ian yang d ija lankan o lch [[all dan Mitchell (200 1) dan Hjalagcr 
dan Richards (2002), makanan ada lah sa lah satu perkara penting da[am 
pasaran kebudayaan pclancongan, terutama di kawasan luar bandar. Hal ini 
kerana makanan tempatan atau produk makanan tradisional mempunyai 
banyak potensi da lam meningkatkan kemapanan dan kelestarian dalam 
pelancongan, mcnyumbangkan kcpada keaslian sesuatu destinasi, kekuatan 
kepada ekonomi tempatan, dan membekalkan infrastruktur yang mesra alam. 
Oi samping itu , makanan tradis ional juga merupakan satu ungkapan budaya, 
sejarah dan gaya hidup pcnduduk tempatan (Trichopoulou et aI., 2007). 
Masakan tempalan amat penting unLuk diperkena lkan kepada pelancong 
kerana mclalui masakan tempatan, identiti sesuatu ternpat dan penduduk 
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dapat diingati oleh pelancong. Masakan tradisional dapat memberi identiti 
yang scbenar kcpada penduduk di sesuatu kawasan. 
Malaysia juga mempunyai pelbagai masakan tradisional yang menjadi 
sumber budaya dan warisan yang pedu diperkenalkan kepada pelancong. 
Sctiap ncgeri di Malaysia mempunyai masakan tradisional yang tersendiri. 
Mclalui program pelancongan desa (homestay) atau enapdesa masakan 
tradisional juga boleh diperkenalkan kepada pelancong sama ada pelancong 
tempatan atau luar negara. Homestay mcrupakan aktiviti pclancongan yang 
melibatkan pelancong menginap, mcnjamu selera dan dihiburkan dengan 
acara tradisional serta aktiviti bersama pcnduduk kampung yang terlibat 
(.labil et 01.,2011). 
Homestay Kg. Balu Ring, Beng yang terletak di Lcmbah Lenggong, Perak 
adalah salah salu produk pelancongan yang dikctcngahkan dalam 
mcmpromosikan Lembah Lenggong sebagai destinasi peiancongan. Lcmbah 
Lcnggong adalah salah satu dacrah di IIulu Perak, Perak iaitu lebih kunmg 
62 km dari Bandar Diraja Kuala Kangsar dan sebelah utara 57 km dari Gerik 
(Rajah 1). Lembah Lenggong tcrkcnal sebagai pusat perkembangan tamadun 
manusia yang paling lama, yang bermula dari sejak zaman Paleolitik, zaman 
Ncolitik dan zaman Logam, justcru ia akan menjadi salah satu daya tarikan 
utama pelancongan yang bcrkunjung ke Malaysia (Moktar Saidin, 2011). 
Disamping itu, Lembah Lcnggong bakal mendapat pengiktirafan sebagai 
salah satu tapak warisan dunia oleh UNESCO mcnjclang Julai 2012. Mcnurut 
Fatimah el al., (2012) selain daripada daya tarikan arkcologi, Lcmbah 
Lcnggong juga mcmpunyai pelbagai tarikan tcmpat yang boleh 
dikctengahkan kepada pclancong, seperti : 
1. Alam scmula jadi fizikal, terutama Banjaran Bintang dan 
Banjaran Titiwangsa dengan hasil flora dan fauna. 
2. Alam scmula jadi fizikal berasaskan air scpcrti Tasik Raban, 
Sungai Perak dan Lata Kekabu . 
3. Monumen sejarah, bangunan masjid, tapak peristiwa scjarah, 
lokasi filem, kuburan purba dan diraja dan lain-lain. 
4. Tradisi dan gaya hidup tcmpatan seperti bahasa Patani, orang 
asli , masakan traditional silam, ikan pekasam dan kraftangan. 
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Rajah 1: Lokasi Lembah Lenggong 
Kampung Baru Ring adalah salah saru perkampungan kecil yang mcmbcntuk 
Kampung Beng. Kampung la in yang mcmhenluk Kampung Beng ialah 
Kampung Durian Lubuk, Beng Dalam, Kampung Dusun, Kampung Sekolah 
dan Kampung Durau. Kampung Batu Ring terletak di Mukim Durian Pipit, 
mcrupakan sebuah perkampungan tradisional yang berlokasi di pinggir Tasik 
Chenderoh (Rajah 2). Projek Homestay Kg. Batu Ring ini bermula pada 
tuhun 2008 dengan pcngl ibatan 25 buah rumah pcnduduk kampung. 
Kcdudukan geografi yang strategik, iai tu bcrada di pinggir HUlan Simpan 
Piah dan Pergunungan Piah serla di pertengahan Banjaran Titiwangsa yang 
juga terdapat I-lutan Simpan Bintang Hij au menjadikan kmvasan ini sebagai 
kmvasan yang strategik untuk para pelancong. Memandangkan kawasan ini 
dikelilingi oleh sungai dan tasik, masakan tradisional dan tcmpatan yang 
dihidangkan kepada pelancong yang datang ke kampung ini adalah 
berasaskan ikan air tawar. 
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Rajah 2: Peta lok.si Homestay Kg. Batn R ing, Beng. 
Oleh ito , art ike l ini bertujuan untuk membincangkan hasil kajian di homestay 
Kg. Satu Ring, Beng Lenggong, Perak tcrutamanya menu dan resepi 
masakan trad isional berasaskan ikan air tawar yang diperkenalkan kepada 
pelancong dalam pakej pelancongan homes lay kampung tcrscbut. Selain itu, 
hasil kaji an kompos is i nutrien ikan air tawar yang digunakan turut 
dibincangkan. 
Mctodologi 
Tcmu bual dija lankan tcrhadap penduduk kampung yang menycdiakan 
perkhidrnatan homes/ay untuk mengctahui menu dan rescpi masakan 
lradisonaJ ikan air Lawar yang di perkcnalkan kepada pelancong da lam pakej 
pelancongan Homestay Kg. Ring, Beng, Lenggong, Pcrak. Temu bual 
berkisar lentang masakan, resepi masakan dan ikan yang sering digunakan 
dalam masakan tradis ional yang dihidangkan kepada pelancong. Komposisi 
nutrien ikan dianalis is mengikut kacdah Association of Official Analytical 
Chemists (AOAC, 1990). Kandungan air ditentukan dengan kaedah 
pengeringan sampel di dalam oven 105°C sehingga meneapai berat yang 
tctap. Kandungan protein juga diten tukan ditentukan olch kaedah Kjeldahl's. 
Kandungan lemak pula diana lis is menggunakan sistem Soxlllet. Kandungan 
abu pula ditentukan dengan pengabuan kering di dalam relau pada suhu 
525°C untuk tempoh 24 jam. Analsis statististik di lakukan menggunakan 
perisisan S PSS vcrsi 20. Ujian Kruska l-Wallis dan Wilcoxon Singned Rank 
digunakan da lam memenentukan perbezaan berert i. 
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Hasil dan pcrbincangan 
Menu dan resipi masakan ikan air tawar 
Hasi l temu bual mendapati menu dan resepi masakan yang paling popular 
discdiakan kepada pclancong ialah masak pin dang, ikan panggang eicah air 
kerabu, gulai masam masak tempoyak dan masak lcmak (.Tadual 1). Spesics 
ikan air tawar yang paling popular dim3sak untuk dihidangkan kepada 
pclancong adalah ikan tenggalan (Pun/ills bulu), ikan lorna (Thynnichthys 
thynnoides), ikan patung (Pristo/epis /asciatus), ikan lampang (Puntius 
gonionotus) dan ikan lawang (Pangasius micronemus) seperti yang 
ditunjukkan dalam Rajah 3. 
Resepi masak pindang di Lcnggong ini adalah berbcza berbanding dengan di 
tempat lain. Hal ini disebabkan penggunaan bahan dan cara memasak yang 
berlainan berbanding dengan negeri lain. Menurut Abu Khairi (2004), rescpi 
masak pindang ikan seIar menggunakan bahan-bahan berikut iaitu bawang 
merah, bawang putih, cili kering, buah keras dan bawang besar. Kcscmua 
bahan ini dikisar. SeIain itu, lengkuas, daun kesum, air asam jawa, garam, 
gula dan air turut digunakan dalam resepi ini. Kaedah memasaknya ternyata 
berbeza kcrana resepi ini dimasak selama 25 minit sahaja. Diteliti di daIam 
buku Kampflasf Masakan Selangar, yang mcnyediakan rcsepi masak pindang 
ikan tongkoI, bahan-bahan yang digunakan adaIah berbcza iaitu serai, daun 
kunyit, cili merah, ba\vang merah, ba\vang putih, kunyit hidup, asam gelugor, 
gula pasir, garam dan air secukupnya. Tempoh masakan adalah sehingga isi 
ikan masak (Saadiah, 2007). 
Selain ikan, terdapat juga masak pindang yang menggunakan kerang dan 
sotong. Bagi resepi masak pindang kerang, bahan-bahan yang digunakan 
ialah kerang, eili mcrah, halia, bawang merah, daun kunyit, serai, asam 
gelugor, garam dan air. Ianya juga dimasak sehingga kerang tcrsebut masak 
(Tee, 2002). DaIam resepi sotong masak pindang pula, bahan yang digunakan 
ialah sotong, serai, halia, cili, bawang merah, bawang putih, kunyit, daun 
salam, tomato, belimbing buluh, daun kernangi, asam gelugor, garam, gula 
dan air. Rcsepi ini juga dimasak sehingga sotong tersebut masak (Anon, 
2009). 
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Jaduall : Men u dan Rcsepi Masakan Tradisional Ikan Air Tawar yang 
Disediakan Dalam Pakej Pela ncongan Homestay Kg. Batn Ring, Beng, 
Lenggong 
Menu 
Masak pind:m g 
Bahan-Bahan dan Kaedah Masa kan 
Bahan-bahan : lkan, serai, daun kesu m, bunga 
kantan, bawang mcrah, asam ge lugor, bclimbi ng 
buluh, belaean. lada, garam. a ir dan daun scniai. 
K:led:Jh Masakan 
Serai. daun kesum, bunga kantan, hawang 
merah, asam gclugor, belimbing buluh, belaean, 
dan lada dihiris hal us dan digaul bersama 
sehingga scbat i. 
• Garam secukup rasa. 
• lkan diperap bersama bahan-bahan yang digaul 
dan dibalut bersama daun sen iai. 
• Ikan direhus dengan kuant iti a ir yang sedikit 
selama 8 jam sehingga lulang ikan menjadi 
rcput. 
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Menu 
Ikan pangga ng cicah a ir kerabu 
Gulai masam 
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Bahan-Bahan dan Kaedah Masakan 
Ikan ba kar 
Bahan-bahall : Ikan, serbllk kllnyit, garam dan 
daun pisang. 
Ka edah Masakall 
Serbuk kunyit dan garam digaul bersama dan 
dilllmur kepada ikan 
• lkan dibalut daun ptsang dan dipanggang 
sehingga masak. 
Air kera bu 
Bahan-bahan: Bawang merah, dalln kesllm, 
serai, lada, kcrisik, air asam jawa, belacan, 
santan segar, dan garam . 
Kacda h Masaklln 
Bawang mcrah. daun kcsum, serai dan lada 
dihiris halus-hallls . 
• Bahan di alas, digaul scbati bcrsama kcrisik, air 
asam jawa, garam, belacan dan santan segar. 
G ulai masam 
Bahan-bahan: [kan, bawang merah, bunga 
kantan, cili merah, serai, belacan, asam gelugor, 
daun kesum, serbuk kunyil dan garam. 
Kcdah Masakan 
Bawang merah, bunga kantan dan ci li merah 
dihiris hal us . 
• lkan dimasak bersama bahan di atas, serai, belacan, asam gelugor, daun kesum dan serbuk 
kunyit. 
• lkan dimasak selama [5 minit sehingga kuah 
mcndidih. 
Menu 
Masa k tcmpoya k 
J\1asak lemak cili api 
lkan Tengga lan 
(Puntills bulu) 
Bahan-Bahan dan Kaedah Masakan 
Bahan-bahan : lkan, cili meralt , garam, 
tempoyak, serai, bawang merah dan serbuk 
kunyit, 
Ka edah Masa kan 
Cili Illcrah dan garam ditumbuk schingga scbati. 
• Cili mcrah, garam, serai, bawang meralt (dihiris 
halus), serbuk kunyit, tcmpoyak dimasukkan 
bersama ikan. 
• lkan dimasak selama 15-20 minit. Kualt peflu 
sentiasa dikacau untuk mengelakkan daripada 
bcrket u1. 
Bahan-bahan : lkan. bawang merah, serai 
(di rccah), asam gelugor, scrbuk kunyit, 
beli mbing bu luh (dihiris halus), santan. ciJi api 
dan garam. 
Ka edah Ma sakan 
em api, bawang, dan garam ditumbuk bersama 
sehi ngga lumat. Ketcpikan. 
• lkan scrta santan juga bahan-bahan yang 
d itumbuk, serai dan bclimbing buluh 
dimasukkan kc da lam peri uk, 
• Masukkan asam gel ugor dan scrbuk ktmyit dan 
garam, 
• Letakkan periu k d i atas dapur dan masak se lama 
15-20 minit. Kuah perlu d ikacau scntiasa untuk 
elakkan santan men'adi berkctul-ketu1. 
Ikan Lo rna 
(Thynnichthys fhynnoides) 
Ikan Patung 
(Pris/(}/epis /a.l'ciaTIIs) 
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Ikan Lawang 
micronemlls 
Ikan Lampam 
Rajah 3: Spesies Ikan Air Tawar yang Popular Dihidangkan 
Kepada Pclancong 
Masak pindang di Kampung Batu Ring, Beng mempunyai perbezaan yang 
ketara berbanding dengan resepi masak pindang yang lain iaitu dari segi 
bahan, eara memasak, pemilihan ikan dan hasi l 111asakan. Dari segi bahan-
bahan, resepi masak pindang yang lain tidak menggunakan daun scniai , iaitu 
daun yang membantu proses pcrcputan tulang. Cara memasak juga adalah 
bcrbcza kerana masak pindang ini dimasak lebih daripada Japan j am dcngan 
menggunakan kaedah merebus bcrsarna-sama air yang sederhana. Kuantiti air 
perlu diberi perhatian semasa merebus untuk mengelakkannya kcring. Tkan 
sungai alau ikan air tawar yang mernpunyai banyak tu lang, seperti ikan 
tengalan biasanya dipilih untuk dimasak pindang. [kan dimasak sehingga 
tulang ikal1 menjadi rcput . Oleh itu , ikan bolch dimakan dengan tulang-
tulangnya sekali . Masakan ini juga, dihidangkan tanpa kuah. 
Resepi kedua yang paling digemari pelancong yang datang ke Homestay Kg. 
Bcng ialah ikan bakar yang dicicah bersama air kerabu. Kcbiasaanya, ikan 
bakar dicicah bersama air 8sam, sambal belacan dan sambal kicap (Jadual 3). 
lkan air tawar akan dibungkus dengan daun pisang dan dibakar. Pcnggunaan 
daun pi sang adalah untuk menaikkan lagi aroma ikan. Gabungan bahan-
bah an seperti bawang, serai , lada, daun kesum, belacan, kerisik dan santan 
mcnghasilkan rasa lcmak-lemak manis dan mcnjadikan ai r kerabu enak 
dicicah bcrsama ikan bakar. Selain dimakan bcrsama pencicah, ada juga 
resepi ikan bakar bungkus. Dahan-bahan yang digunakan adalah seperti daun 
ketumbar, eili rnerah, bclacan, kunyit hidup, ba\vang besar, bmvang putih, 
hal ia, kicap cai r dan rn inyak masak sebelurn dibakar (Nora ini, 2004). 
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Menu 
Air asam 
Sambal belaean 
Jadna) 2: Resepi Pencicah Ikan Bakar 
Rcscpi dan Kaedah Masakan 
Bahan-bahall: 50S plum, bahan-bahan seperti 
eili padi, ei li merah, belaean, daun ketumbar, 
bawang merah dan daun pudina yang te!ah 
dihiris, garam dan gula, air perahan limau 
kasturi . 
Kaedah masakall: 50S plum, eili padi, eili 
merah dan belaean dikisar. Kemudian, 
masukkan bahan selebihnya. Pcrasakan dcngan 
garam. Seimbangkan rasa masam dan manis 
dengan air perahan limau kasturi . 
Sumber 
Rujukan 
Siti 
Aishah, 
2010a 
Bahan-bahan: Cili merah, belaean, limau Siti 
kasturi dan garam. 
Kaedah masakan: Cili dan belacan yang telah 
dipanggang ditumbuk lumat. Masukkan perahan 
limau kasturi dan garam. 
Bahan-bahan: Bawang besar, bawang putih 
(dititik schingga haneur), eili padi (dititik 
sehingga haneur), be[aean bakar, kic(lp manis, 
jus limau nipis. 
Kaedah masakan: Kescmua bahan dimasukkan 
ke dalam mangkuk dan diguul sehingga sebati. 
Aishah, 
2010b 
Khairull 
Nisa,2011 
Selain ikan masak pin dang dan ikan panggang cicah air kerabu, menu gulai 
masam dan masak tempoyak turut disenaraikan dalam menu masakan 
tradisional yang popular dihidangkan kepada pelancong. Bagi resepi ikan 
masak asam, bahan yang utama digunakan ialah asam gelugor, belacan dan 
daun kcsum. Bagi mereka yang mcmpunyai alahan dengan belacan, ia boleh 
diganti dengan kiub ikan bilis. Terdapatjuga masak asam yang mcnggunakan 
ikan kering dcngan menggunakan bahan-bahan yang sarna dengan masak 
asam di Lenggong (Anon, (a) 2009). 
Bagi masak tempoyak, bahan yang paling penting dan utama digunakan 
dalam masakan ini ialah tempoyak. Tempoyak diperbuat daripada isi buah 
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durian (Durio zibethimlj/ Kebiasaanya, tempoyak ini diperbuat daripada is i 
durian yang berlebihan, isi durian yang mempunyai kua liti yang rendah, atau 
isi durian yang terlebih masak (Gandjar, 2000). Bahan-bahan yang digunakan 
da lam masak tempoyak Kampung Batll Ring, Beng ini adalah sama dengan 
masak lcmpoyak di negeri lain. Contohnya, gulaj asam tcmpoyak ikan tilap ia 
di negeri Zan Timur (Kelantan, Terengganu dan Pahang), bahan-bahan yang 
digunakan ialah cili padi, kunyit, asam gelugor, tcmpoyak dan daun kcsum 
(Tee, 2002). 
Resep i terakhir disediakan kepada pcngunjung yang datang ialah ikan masak 
lemak. Bahan-bahan yang digunakan ialah ikan, asam gelugor, semi, san tan, 
belimbing buluh, cili, bawang mcrah dan garam. CUi , bawang dan garam 
ditumbuk bersama sehingga lumat. fk an dan bahan-bah an yang ditumbuk tadi 
bcrserta serai dan belimbing buluh dimasukkan ke da lam periuk dan dimasak 
selama 15-20 minit. Belimbing buluh dan a5am gelugor digunakan untuk 
membcri rasa masam dalam masakan inL Kebiasannya, a5am gclugor sahaja 
dimasukkan dalam masak lemak ci li api inL Masak lemak ialah resepi yang 
paling biasa dan popular dalam ka langan masyarakat Melayu. Rcsepi masak 
lemak di Lenggong ini juga menyerupai resepi yang tcrdapat dalam buku. 
Bahan-bahan yang digunakan juga sarna iailu san tan pekat, beli rnbing buJuh, 
semi, c iJ i api dan kunyit hidup. Masak lemak ini d irnasak menggunakan ikan 
lenggiri (Hanir.: Ji 7.a, 2010). Rcsepi masak lemak lengkuas hampir sarna 
bahan-bahannya dcngan resepi masak Icmak cili padi. Mcngikut HanieJiza 
(2009), bahan-bahan yang digunakan ialah ikan, bcl imbing buluh, sanlan 
pekat, minyak masak, ci li api, kunyit hidup, lengkuas, bawang merah dan 
garam. Cili api , kunyi t hidup, lengkuas dan bawang merah dikisar bersama 
dan ditumis dahulu schingga pecah minyak. Ikan, santan, bclimbing buluh 
dan garam dimasukkan dan dibiarkan sehingga mendidih . Ikan yang 
digunakan dal am rescpi ini ialah ikan merah. 
Kandungan nutrien masakan ikan air tawar 
Jadual 3 menunjukkan kandungan nutricn empat spesies ikan air tawar yang 
sering digunakan oleh pengusaha Homeslay Kg. Batu Ring, Beng, Lenggong. 
lkan laut, iaitu ikan kcrnbung (Indian mackeref) dij ad ikan sebagai 
pcrbandingan memandangkan ikan ini sering rnenjadi pilihan pengguna 
berbanding dengan ikan laul yang lain (Anon (b), 2009). Dala kandungan 
nutrien air, abu, lemak dan protein dipcrsembahkan dalam gram (g) , bagi 
setiap 100 gram bahagian yang bolch dimakan menggunakan bera1 basah. 
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Jadual 3: Kandungan Nutrien Spesies Ikan Air Tawar yang Kcrap Oigunakan olch Pengusaha 
/Jomesfay Kg Batu Ring, Beng, Lenggong dan lkall Kembung Scbagai Perbandingan 
SAM PEL NAMA TEMPATAN AIR I ABU I LEMAK I PROTEIN Pera lus (% 
PUll/ illS goniol/o/us Lampam 80.27 ± 1.92 1.06 ± 0.02 0.65 ± 0.00 30.94 ± 1.08 
Tllynn;chthy.\' IhYl1lJoides Loma 79 .81 ± 2.60 0.97 ± 0.07 2.6 5 ± 0.23 11 .85 ± 0. 93 
Pal/gasius microll(!I11I/S Lawang 82.02± O.12 1.24 ± O. IS \.64 ± 0. 13 14.35 ± 0.09 
P lIlIlius buIll Tcngalan 80.08 ± 1.94 1.1 8 ± O.l6 0.6 3 ± 0.03 14.1 7 ± 3.3 J 
Illdian mackeral Kembullg 72.43 ± 2.40 1.J7 ± O.lS 5. 27 ± 0. 17 13.35 ±2. IS 
Jadual 4: Ka ndung.lll Nutriclllkan Lant 
SA I\1PE L NAMA 
AIR I ABU I PROTEI N I LEMAK I *LEMAK 
TEMPAT AN Pcratus (%) 
Black pom fret Bawa! hitam 77.72 ± 0.91 1.37 ± 0.28 19.55 ± 3.4 2 2.33 ± 0.1 1 2.79 ± 0.20 
S ilver pomfret Bawal plilih 79.32 ± 2.75 1.0 1 ± 0.26 18.63 ± 0.75 2.09 ± 0.93 2.9 1 ± 0.1 1 
Hardtai! scad Cencaru 77.67 ± 1.21 1.07 ± 0.20 20.86 ± 2.73 1.53± 0. 15 3.08 ± 0.11 
Indian mac kcrcl Kcmhung 76.58 ± 2.2 7 1.26 ± 1).11 20.51 ± 2.93 1.80 ± 0.62 4.54 ± 0.28 
Domb wolfhe rring Parang 80.32 ± 6. 10 1.39 ± 0.28 20.83 ± 2.50 1.22 ± 0.22 NA 
Yellowslripe scad Selar kun ing 79.48 ± 2.90 0.93 ± 0.08 19.98 ± 2.03 2. 12 ±0.50 5.77 ± 0.52 
Fourfi nger thread fi n Senangin 78.22 ± 1.06 1.16 ± 0.08 20. 14 ± 0.94 2.10± 0.25 2.24 ± 0.20 
Fringesval c sardineJla Tamban 74.76 ± 5.85 1.59 ± 0.30 19.01 ± 0.52 3.00 ± 2.40 3.06 ± 0. 06 
Spanish Mackerul Tengg iri 82 .1 2 ± 5.1 9 1.24 ± 0.17 19.77 ± 4.29 1.05± 0.06 1.46± 0.[7 
Longlai l shad Tcm buk 59.3 1 ± 0.00 1.06 ± 0.00 17.46 ± 0.00 23. 15±0.00 NA 
NA-Tidilk bcrkemmll 
Sumbcr: Nurnadia el 'Il .. (2011 ) dan "'Os man el (Ii .. (200 1) 
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Daripada anal isis yang dija1ankan, didapati terdapat perbezaan bcrcrti 
(p<0.05) bagi kandungan air, abu, protein dan lemak bagi empatjcnis ikan 
air tawar (Ioma, tcngalan, lampam dan lawang). Lemak dan protein ikan air 
tawar adalah berjulat antara 0.62-5.39% dan 11.18-31.71%. Pcratusan 
kandungan air dan abu ikan lawang adalah paling tinggi bcrbanding dengan 
ikan yang lain iaitu, 80.27 ± 1.92%, dan 1.24 ± 0.18%. Bagi analisis lcmak 
pula, ikan tengalan mcngandungi peratusan lemak paling rendah (0.63 ± 
0.03%) berbanding dengan ikan air tawar yang lain. Bagi ana1isis protein 
pula, ikan lampan mempunyai kandungan protein tertinggi iaitu 30.94 ± 
1.08%. Kandungan protein yang tinggi pada ikan air tawar menunj ukkan 
ikan air tawar dapat dijadikan sumber utama untuk membekalkan kcpcrluan 
protein harian badan. Sclain itu, ikan air tawar juga membekalkan sumber 
asid lemak yang penting serta diperlukan oleh badan manLisia. Mengikut 
Ackman (1989), secara umumnya ikan dapat dikategorikan kepada empat 
kategori berdasarkan kandungan lemaknya; ikan tanpa lemak «2%), Jemak 
rendah (2-4%), iemak sederhana (4-8%) dan tinggi lcmak (>8%). Tkan 
lampam, ikan lawang, dan ikan ten gal an tcrgolong dalam golongan ikan 
tanpa lemak rnanakala ikan lorna tergolong da1am ikan 1emak rendah. I-Iasil 
analisis mendapati ikan kembung mengandungi lemak yang tinggi (5.27 ± 
0.17%) dan protein yang rendah (13.35 ± 2.15 %) berbanding dengan ikan air 
tawar yang lain (keclIali ikan lampam). 
Perbandingan antara ikan air tawar dengan ikan laut, didapati terdapat 
perbczaan bererti (p<0.05) bagi kandungan abu dan protein. Basil analisis 
kandungan protein mendapati ikan air tmvar lebih tinggi kandungan 
proteinnya berbanding dengan ikan lauL Julat kandungan abu adalah antara 
0.97 - 1.24 %. Keputusan ini menllnjukkan kandungan mineral yang 
rnencukupi da1am kedua-dua ikan jcnis tersebut. Analisis juga mendapati 
tiada perbezaan bererti (p<0.05) bagi kandungan air. Hal ini mungkin 
disebabkan oleh air berada pada paras stabil di lokasi alam sckitar di mana 
ikan ini diamhil (Onyia et aI., 20 I 0). Analisis juga mendapati tiada pcrhczaan 
bererti (p<0.05) bagi kandungan lemak antara kedua-duajenis ikan. 
Data kandungan nutrien ikan kcmhung hasil kajian ini adalah berbeza 
berbanding dengan kajian Numadia et 01. (2011), iaitu bagi kandungan air, 
abu, protein dan lemak masing-masing ialah 76.58 ± 2.27 %, 1.26 ± 0.11%, 
20.51 ± 1.93% dan 1.80 ± 0.62 %, seperti yang ditunjukkan dalam ladual 4. 
Namun, kandungan lemak ikan kembung dalam kajian ini adalah hampir 
menyerupai kajian Osman et 01., (2001), iaitu 4.54±0.28 %. Pcrbezaan yang 
terjadi antara anal isis yang dilakukan dengan kajian Nurnadia et 01. (2011) 
adalah mungkin disebabkan oleh kaedah analisis dan bah an rcagcn yang 
digunakan adalah berlainan. Kajian Numadia et al. (2011) didapati tidak 
menggunakan kaedah Soxlet, sebaliknya menggunakan methanol dan 
kloroform scbagai bahan reagen. Sementara, da1am kajian ini kaedah Soxlet 
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digunakan dan petroleum ether digunakan sebagai bahan reagennya. Selain 
itu, peratusan lemak ikan juga dipengaruhi oleh cara pcnyediaan sampel 
yang berbeza, iaitu sam a ada mcnggunakan is i ikan sahaja atau bersarna-
sama kul itnya. Selain t~lktor tersebut, fakt or lain seperti musim, spesies, 
varias i geografi , variasi umur serta tahap kematangan sesuatu spcsies juga 
menyumbangkan kcpada perbezaan kandungan lemak (Piggot dan Tucker. 
1990). 
Peratusan nutrien ikan kembung juga berbeza pada setiap bulan tangkapan, 
sepcrLi yang di laporkan dalam kaj ian N isa dan Asadullah, (20 1 1) dalam 
l adual 5. Bcrdasarkan ladual 5, kandungan lemak ikan kembung adalah 
tinggi pada bulan Discmber (12.00 ± 0.96%). Kcnyataan ini Lurut di sokong 
oleh kaj ian Boran dan Karacam (20 11), iaitu nilai lemak adalah tinggi pada 
bulan Di sembcr iai lu 13.26 ± 0.20%. Ikan kern bung yang digunakan dalam 
kaj ian ini ditangkap pada bulan Mac dan ni lai lcmaknya ialah 5.27 ± 0. 17%, 
iaitu bertepatan sepeni yang dilaporkan oleh kajian NisH dan Asadullah 
(20 11) iaiLu nilai lemak unLuk bulan M ac ialah 5.40 ± 0.5 1. Ni lai lemak yang 
diperolch ini tidak mcnyamai data bennusim oteh kaj ian Boran dan Karacam 
(20 11), iaitu 12. 15±0 . 10 %. M enurut Borge dan Gordo (1991), musim 
bertclur ikan kcmbung adalah pada semester pertama, iaitu selepas 
bulanDisember dan ini mungkin mcnjadi pcnyebab kandungan lemak yang 
rendah pada bulan Januari , Februari , Mac sehingga bul an lulai. 
Jadual 5: Pcratusan Nutricn Ik~ln Kcmbung Mengikut Bulan 
BULAN 
I'ERATUS (%J 
Air Abu Protein Lemak 
Jan 73.3 1 ± 2.40 1.09 ± 0.02 17.55 ± 0.33 3.00 ± 0,05 
Peb 73.!0 ± 3.05 1. 12 ± 0.02 18.02 ± 0.35 6.80 ± 0.11 
Mac 73.56 ± 2.88 1.35 ± 0.04 18.19 ± 0.28 5.40 ± 0,51 
Apri! 74.22 ± 2.29 ! .33 ± 0.03 19.70 ± 0.40 3.50 ± 0.32 
Mei 74.4 1 ± 2.17 1.28 ± 0.04 20.00 ± 0.85 3.00 ± 0.09 
Jun 74 .36 ± 3.01 1.24 ± 0.01 20.09 ± 0.93 3.00 ± O.ll 
Julai 74.12±2.16 1.22 ± 0.02 19.8 1 ± 0.34 3.50 ± 0,08 
Ogos 73.01 ± 2.25 1.30 ± 0.02 19.49 ± 0.38 5,00 ± 0,30 
Sept 73.07 ± 2.36 1.34 ± 0.01 19.84 ± 0.29 4,50 ± 0,27 
Oktobe r 73. 10 ±2 .84 1. 15 ± 0.03 18.11 ± 0.36 6.50 ± 0,40 
Nov 72.32 ± 2.28 1.04 ± 0.04 18.09 ± 0.41 7,50 ± 0.48 
Dis 70.11 ± 3.05 0.89 ± 0.01 16.65 ± 0.9 1 12.00 ± 0.96 
M ill 73.33 ± 1.18 Ll9 ± 0.14 18,79 ± LI S 5,31 ± 2.64 
Sumber. Nlsa dan Asadull ah, 20! ! 
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Kcputusan analisis protein dalam kajian ini (1 3.3 5 ± 2.15%) tidak sarna 
dengan nilai yang dipcroleh dalam kaj ian Celik (2008), Bandara e/ al. (200 I) 
dan Osako el al. (2002) yang masing-masing memperoleh nilai 18.88-
20.13%, 18.3-19.9% dan 17.5-2 1.6% tetapi hampi r menyerupai ni lai yang 
diperolch oleh Boran dan Karacam (201 1), iailll 13.91 ± 0.22%. Ikan 
kcmbung merupakan ikan pelagik, iaitu ikan yang banyak menghabiskan 
l11asa untuk berenang dan makan dalam air (Hagan dan Able, 2003). lkan ini 
juga banyak lel11ak scrta tingga l berhampiran dengan pemmkaan air pcrairan 
pantai dan lau!. Memandangkan kawasan habitatnya yang tidak di dasar laut, 
kandllngan proteinn),a adalah lebih rendah bcrbanding dengan ikan ),ang 
hidup didasar laut yang lebih ban yak memperoleh sumbcr plankton sebagai 
bahan makanan . 
Jadual 6: Komposisi Nutrien lkan Air Tawa r 
SAMPEL NAMA AIR 
TEMI' ATAN ABU PROTEIN LEMAK 
African bream Ti lapia 78 .9 0.9 16.4 3.0 
Afri can bream, red Tilapia merah 77.6 1.1 19.7 2.7 
Big head carp Kap kepala 74.4 1.1 16.2 8.6 
besar 
Carp Kap 71.6 0.9 18 .0 9.9 
Catfi sh Kcli 75.3 1.1 19.3 2.8 
Climbing perch Puyu 73.0 1.2 19.5 7.0 
Common carp Lee kohl koi 79.4 1.0 15.0 2.6 
Featherback Belida 75.7 1.2 20.1 2.5 
Giant gouramy Kaloi 75.9 1.1 19.0 3.8 
Goby Kctlltu 79.9 1.1 18.4 0.5 
Grass carp Kap rum put 79.2 1.0 17.6 3.7 
Javanese carp Lampamjawa 74.7 1.1 16.3 8.9 
Jelawat Jelawat 70.6 1. 1 18.8 0.1 
Kinss ing gouramy Temakang 78.3 1.3 19.8 0.6 
Malaysia river Baling hitam 76.2 1. 1 16.6 5.5 
catfish 
River catfish Patin muncung 80.3 1.0 17.1 1.3 
Rohu Rohu 79.2 1.0 16.9 1.5 
Snakenead Toman bunga 78.2 1.2 20.6 1.9 
Snakeskin gouramy Sepat siam 78.1 1.2 19.9 1.3 
Toman Toman 78.8 1.2 19.7 0.2 
Min 76.8 1.1 18.2 3.4 
.. Sumber. l eeorol.,(1989) 
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Kaj ian proksimat yang dibuat o leh Tee at af. (1989) tcrhadap beberapa 
spesies ikan air lawaf di Malaysia seperti ikan kc li , jclawat, kap, tom an dan 
la in- lain lagi di ringkaskan dalarn .Tadual 6. l ulat kandungan protein adalah 
antara 15 .0 - 20.6 %, manakala juJat kandungan lcmak iaJah 0.1 - 9.9 % 
lemak. Berdasarkan Jadual 3, 5 dan 6, perbandingan min bagi kandungan 
Icmak, didapati ikan ai r tawar lcbih rcndah lemak berbanding dcngan ikan 
laut. 
Kesimpulan 
Tarikan sesuatu tempat dapat dipcrkuatkan lagi dengan adanya masakan 
yang unik, terutamanya masakan tradisional. Masakan tradisional 
memainkan pcranan yang penting dalam mempromosikan sesebuah tcmpat 
pelancongan. Masak pindang, ikan bakar cicah air kerabu, m3sak tcmpoyak, 
masak asam dan masak lemak ciE padi menjadi ,varisan setempat serta dapat 
menambat hat i pelancong yang darang ke Kampung Batu Ring, Beng, 
Lenggong. Oi samping menikmati masakan traditional, da ta kandungan 
nutrien ikan air tawar di kampung ini membolchkan pclancong mcngctahui 
kandungan nutrien yang tcrkandung dalam setiap ikan yang dihidangkan 
kepada mereka. lkan ten gal an mempunyai kandungan lemak yang rcndah. 
Ikan lampam pula mempunyai kandungan protein yang tingg i. Pcmilihan 
surn ber makanan yang mcmpunyai lemak yang rendah dan tinggi protein 
penting kerana dapat mengurangkan ris iko penyaki t merbahaya seperti strok, 
j antung, dan d iabetes. Hal ini menjadikan pelallcollg lebih mempunyai 
kesedarall terhadap apa yang dimakan di samping kesedaran terhadap 
kewuj udan sumbcr alam fauna di Lcnggong. Melalui pakej pelancongan 
homestay, keunikan masakan tradisional dan nilai nutrisi ikan ai r tawar boleh 
diperkenalkan kcpada peiancong sarna ada pelancong tempatan atau luar 
negara. Oleh itu, masakan tradisional dan ikan air tawar dapat dilestarikan 
dan dipulihara agar ia tidak pupus di telan zaman serta diwarisi oleh generasi 
muda. 
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